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Una composici6n para homear que compr jnde uno o mis agentes mejoradores del homeado que 
mejoran el volumen, la apariencia, la suavidad, etc., de la masa, que contiene por io menos un agente 
aglutinante que estA present* en un 40% en peso o menos de la composici6n total, el cual pennite la 
desintegracidn de la forma solida estructurada en una masa, esta estructurada como forma s61ida 
homoginea, pesa entre 25 gramos y 2 kilos y tiene una fiabilidad que es suficiente para la divisi6n 
manual tirando o doblando suavemente con los dedos pero que es suficienremente fiierte para no 
disgregarse durante el empaque y transporte; procedimiento para fonnar dicha composicidn por 
compactacion de una mezcla de los ingredie ites para proporcionar dicha forma estructurada solida y 
homogenica y uso de la composicidn en preparacion de una masa. 
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La invencion se refiere a eomposiciones para mejorar el horneado en una 
forma estructurada sdlida homogenea y a procediraientos para la produccion de 
dichas formulaciones. 

Ceneralmente sa acepta el agregar nejoradores del horneado a harina de 
trigo del tipo usado para hornear o para preparar galletas. en particular uno 
o oias compuestos seleccionados entre acido ascorbico, enzimas para alimentos, 
gluten y almidon o lecitina como agente emulsionante con la intencidn de 
mejorar el desempeno de la hacina, p.ej. la capacidad de la harina de Crigo 
para la dispersion y humidificacidn y las caracterlsticas de la mas a y del 
producto horneado final. Dichas caracteristicas incluyen, por ejeinplo. 
auraentar la subida en el homo, el suministro de una corteza con un aspecto 
particularmante apetitoso y una mejora en la suavidad de la miga del pan. 

Procedimiencos para producir coadyuvantes del horneado en forma de polvo 
han sido descritos con ancerioridad, por ejemplo en l a Patente Francesa H° 
2.S90.U8-B1 presentada por Jean Criveau cuyo titulo es "Procedimiento para la 
preparacidn de una mezcla pulveruienta de harina de trigo y lecitina". 

Estas mezclas pulverulentas generalise son proporcionadas en sacos de 
diversas capacidades y se miden con la ayuda de dispositivos de medicion 
volum6tricos en cantidades en la region de 500 granos por 100 kg de harina. 
Dichas eomposiciones cienen varias desventajas: 

- las eomposiciones en polvo cienen la tendencia a former polvo cuando se 
pesan o se dosifican, lo que puede causar alergias a las personas que 
manipulan ios productos o provocar problemas en la limpieza del equipo o en la 
produccidn del area usada; 

- la medicion no es precisa, especialmente debido a que algunos productos 
pueden estar muy concentrados, 

- Ios sacos de 25 kilos, que son los que mas se venden, son muy 
voluminosos para alroaceoar. 



- una vez abierto. el saco no permite conservar- la mezcla bajo condiciones 
suficientemente higienicas, 

- como consecuencia, la yida en el estante se limita a 9 meses. 

Por estas razones, se consider por primera vez crear unidades medidas en 
saquitos que fueran solubles en metil etil celulosa. El estado del arte no 
hizo posible considerar ningu, otro material en la preparacion de esto* 
saquitos; sin embargo, estos fueron prohibidos en algunos paises por la 
legislacion correspondiente a productos alimencicios. 

En la patente EP 621510 se describe una mezcla de grasa e ingrediente 
mejorador del pan que se dispersa en aceite de glicerido liquido. Esta 
formuiacion bombeable tiene la gran desventaja de que solo se pueden obtener 
mejoradores que contengan grasa. Adeaas. l a legislacidn de algunos paises no 
permite grasa en los mejoradores del pan. 

£1 uso de formas sdlidas concer.tradas pequefias de aditivos del pan en 
forma de comprimidos tambien es una practice comun. Desventajas serias de 
dichas fomulaciones son (i , „ 0 es po5ible subdlvidir f a Cilfflente la 
dosifieaeifia de ninguna forma facil y flexible y (ii) no es practico dosificar 
a mas de un pequefio porcentaje de la formula^ total de pan restringiendo 
asi el uso a aditivos minoritarios . 

Por lo tanto, con anterioridad no se ha sabido c6n,o aglomerar una 
composicidn «*joradora del horneado con un bajo contenido de grasa de 40* p/p 
o menos de manera de formar bloques compacts. La lecitina. el unico 
emulsionante para hornear autorizado en algunos paises, no puede actuar como 
un emulsionante con esce fin bajo las condiciones conocidas de uso para los 
procedlmientos de produccion. 

El objeto de la presente inveneidu es superar las desventajas citadas 
anteriormente. En un asp.cto. la invencien proporciona una composicibn 
mejoradora del horneado en una forma estructurada sdlida homogenea que 
comprende uno o mis agentes mejoradores del horneado y que incluye por lo 
menos un agente aglutinante. p.ej. una grasa o un compuesto relacionado con la 
grasa, tal como un emulsionante, que permite desintegraeion de la forma sdlida 
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cuando se usa para inezclar una tnasa. En particular, por ejetuplo, una raezcla a 
base de harina de trigo y lecitina so puede compactar en una forma 
estruccurada solida, p.ej. un bloque, en que la lecitina fuaciona como el 
agente aglutinante y cambien como un emulsionante del horneado. Por "agente 
aglutinante" se quiere significar cualquier ingrediente que se.pueda usar para 
formar o mejorar In estructura, textura o consistencia de la forma solida 
final. Como agente aglutinante se puede escoger cualquier componente formador 
de estructura. Como ejemplos no limitantes uno podrla considerar, ademas de la 
lecitina, grasas p.ej. fosfolip.Ldos, productos de hidr61isis de las grasas y 
sus esteres y e teres, otros emulsionantes , agua con hidrocoloides tales como 
gelatina, pectina, guar, alginates > goma de algarroba, goaia de gelano, 
xantano, furcelarano, carragaencj, carboxiraetil celulosa, almiddn tnodificado o 
nativo, en combinaci6n con cualquier sal u otro aditivo requerido para 
gelificacidn, proteinas de la leche, gluten y soya, pocas cantidades de agua, 
dextrinas y aziicares, solos o en combinacidn. 

Un producto de la presence invencion puede encontrarse de diversas formas 
estructuradas sdlidas, corapactas, homogeneas tales como bloques. esferas, 
perlas, hilos y salchichas. Dlcha formulacidn puede cortarse y medirse 
previamente en unidades de dosificacion para mezclar una masa, es facil de 
usar, ficil de guardar, es higienica, puesto que se puede envolver fdcilmente, 
y se puede conservar durante un period© largo. 

Una formulacidn de la presente invencion puede tenec un eamano 
considerable pero practice. Puede contener una parte sustancial de la 
formulacidn de producto horneado total y se puede dosificar en forma flexible 
y continuaoente de manera similar; en bloques de levadura comprimida frasca. 

La formacidn de una taezcla de ingredientes en una forma solida para 
proporcionar una formulacion de la presente invencion se puede lograr por 
diversas tecnicas. Para presentar ejemplos practicos, pero en ningtin caso 
limitantes de las posibilidadt.s, se podria contemplar la formacidn de 
foroulaciones de formas estructuradas sdlidas de la presente invencion de la 
manera descrita mds adelante'. 
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Asi, «n otro aspecto la preserve invencion proporciona un proeedimiento 
para preparar una composicion o>joradora del horneado en una forma de acuerdo 
con la invencidn que comprende compaetar una mezcla de los ingredientes para 
proporcionar la forma estructurada solida deseada, p.ej. a una presidn de 100 
bars (10* kPa) o mis. Dicho metodo es fitil para preparar una variedad de 
formulaciones para mejorar e.. horneado, que incluyen l.s formulaciones 
preferidas de la invencidn a base de harina de trigo y lecitina. 

De acuerdo con un metodo de formulacidn de compactacidn preferido de la 
invencion, se logra la aglomeracidn de una mezcla de los ingredientes 
prensando la mezcla en un molde. 

Por lo tanto, la forma s61ida deseada se puede formar prensando una mezcla 
de los ingredientes, p.ej. en vorma de un polvo, en un molde con suficiente 
fuerza para hacer que se aglutinen entre si. Se prefieren poivos mas finos 
para este fin, puesto que se compactan mas facilmence. Se ha encontrado que la 
inclusion de una grasa o compuesto relacionado con grasa como el agente 
aglutinante en una cantidad de 1 a 95* en peso (de preferencia 2 a 75*. mas 
preferiblemente 3 a 50* e incluso mas preferiblemei.ee 5 a 30* en peso) en una 
composicion en polvo seca es una buena forma de lograr una forma solida 
eatable despues de comprioir. Tambien se puede incluir un components iiquido 
como agua o aceite. 

De acuerdo con otro metodo de formulacidn de compactacidn preferido de la 
invencidn, la aglomeracion d« los componentes de la composicion se logra 
usando un extrusor. En la salida del extrusor, una maquina cortadora puede 
cortar la composicion compactada extruida en bloques de un tamano de unidad de 
dosificacion deseado- 

Alternativaaence, la presence invention proporciona un procedimiento para 
preparar una composicidn para mejorar el horneado en una forma de acuerdo con 
la invencion que comprende preparar una mezcla liquida de los ingredientes y 
posteriormente enfriar por debajo del punto de fusion o punto de geliSicacion 
del agente aglutinante. 
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Asi, en otra realiracidn preferida de la invencidn, los ingredientes para 
una composicidn para mejorar el horneado se disuelven en una grasa o en agua, 
si es necesario despues de calentar. La composition formada despues se enfria 
hasta la forma solida. Cuando se usa agua, 5e pueden agregar compuestos 
formadores de gel adecuados, tales como gomas, proteinas o almidones para 
ayudar a formar la forma solida estructurada deseada. Se pued, US ar agua que 
concenga una M «la de uno o nas de los componentes mencionados anteriormente. 

La ventaja de dicha formulation es que no requiere ningun componente graso 
para formar y conservar su forma. Ademas, no se requiem ninguna cran fuerza 
de compresi6n durante su fabricacidn. 

Se puede usar cualquier componente formador de gel adecuado para lograr 
una forma solida. Ejemplos al azar. que, en ningun caso. conforman una Usta 
Umitante, son alginato con sales de calcio, kappa carragaeno (musgo de 
irlanda) con sales de calcio o de potasio, goma xantano con goma de algarroba, 
agar-agar, furcelaran, gelatina. metoxilo inferior-pectina con sales de 
calcio. mecoxilo superior.-pectina en formulaciones de solidos, proteina, 
desnaturalizada o gelificada con otros componentes. alcidftn presence 
g«latinizado o mezclas de los mismos. Oe preferencia se usa una red de geles 
que, despues de foraarse, aun 5e pueda disolver en agua o que se vaya a fundir 
a las elevadas temperaturas alcanzadas al mezclarse en una n,asa. 

Como un metodo practice- sugerido, se podria. por ejemplo, agregar el 
agente de gelificacion en solucion acuosa a los otros componentes en una 
prenyls seca. El calentamiento de una mezcla que contenga agua y almiddn 
ademas de uno o mas componente mejoradores del horneado hasta una temperatura 
superior a la temperatura de gelatinizacion del almidon usado tambien dara 
como resultado una forma sdlida con el enfriamiento, debido a la trama de 
almiddn que se forma. 

Se puede enfriar una mezcla de una grasa fundida o material relacionado 
con grasa (por ejemplo un emulsionante o product© de la hidrdlisis de las 
grasas o ester o eter del mismo) Fundi do y u „ 0 0 ^ de los componences 
mejoradores del horneado mtfhcionados anteriormence. La cantidad de grasa o 
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componente relacionado con la r,rasa- debe ser lo suficientemente grande para 
formar la fase continua entre el otro componente o components. La cantidad de 
grasa o material relacionado con la grasa requerida variara con las 
caracteristicas de la composition total, pero no necesitara exceder el 95% en 
peso. Con el enfriamiento, la grasa o material relacionado con la grasa 
cristalizara para formar una fase sdlida continua que mantiene unida la forma 
sdlida. Manteniendo el punto de fusion de la grasa o del material relacionado 
con grasa por debajo de la temperatura maxima de la masa lograda durante el 
mezclado o por encima de la misma, se puede lograr la desintegracidn da la 
forma sdlida y la liberation de los compuestos activos a !a masa durante el 
mezclado. Al escoger la temperatura de fusion del agente aglutinante, tambien 
se puede lograr un equilibrio dftimo entre una etapa de calentamiento ooderado 
y un almacenamiento no demasiado frio y l a liberacidn facil de components 
activos. La ventaja de esta formulacidn es que no necesita una gran fuerza de 
compresidn para preparar la forma sdlida y la formulacidn se puede guardar a 
temperaturas ambiente. 

Es una caracteristica necesaria importante de la forma estructurada sdlida 
el que deba disgreearse con f^cilidad durante el mezclado de la masa. Al 
aplicar los metodos de formulacidn descritos anteriormente, esto se puede 
lograr facilmente ajustando la presidn de compactacidn, la temperatura de 
fusion o el componente de gelificacidn segun sea apropiado. 

Una mezcla de un aceite comestible o material relacionado con grasa 
liqoido (p. ej . un iipi d0 , Uft W sionafltet productos de nidr61isis dfi las 
grasas o esteres o Uteres de los mismos) y uno o mas de los components 
mejoradores del horneado mencionados anteriormente se puede enfriar hasta una 
temperatura por debajo de la C „al la mayor parte del acaite o material 
relacionado con grasa haya cristalizado. La cantidad de componente graso 
solido •„ ese punto debe ser suficiente para formar la fase continua entre el 
otro componente o componentes. La cantidad de material graso requerida variari 
segun las caracteristicas de la ; composicion total, pero no necesitara superar 
el 95% en peso. La ventaja de este metodo es que ninguno de los ingredientes 
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necesita ser expuesto a gran temperature'. Esto es una ventaja cuando se usan 
componentes tales como enzimas alimentarias o 6s teres ineseables tales como 
los derivados de esteres diacetil tartaricos, frecuentemente usados, o 
monogliceridos y saborizantes inestables o volatiles. 

Se pueden usar combinaciones de las tecnicas meneionadas anteriormente que 
pueden dar ventajas adicionales. 

Una formulation de la presente invention puede contener una carga, ademas 
de uno o mis aditivos para .aejorar el horneado y de uno o oris agentes 
aglutinantes. Con el teraino carga se quiere significar cualquier ihgrediente 
de la foraulacidn que tenga su! principal provisidn de funcidn de volumen a un 
bajo costo. Por encima de estos requerimientos, diferentes cargas tendran 
diferentes efectos sobre la consistent del producto final y su facilidad de 
fabricacidn. Cargas comtinmente -isadas incluyen harinas, tales como harinas de 
cereales y leguminosas y su* fracciones, opcionalmante tostadas, harinas de 
malta. sales de caicio tales como carbonate de calcio y fosfato de calcio, 
sales de sodio, tales como cloruro de sodio y fosfato de sodio y otras sales 
comunas. Tambien se pueden usar otros aateriales que constituyen u„ 
ingrediente voluminoso do bajo costo. 

Cuando se compacta una mezcla de ingredientes para formar una formulacion 
para mejorar el horneadp de la : P resente invencion, es deseable que esto no se 
lleve a cabo de manera tal de former tabletas puesto que estas no se 
fraccionan facilmente haciendo' impossible su dosificacidn de manera continua 
y/o flexible. Para cuaplir con ,ia necesidad de una dosificacidn flexible, las 
tabletas deben ser pequeftas o haber sido disefiadaa para partirse en fracciones 
Men diferenciadas. La presente invencidn proporciona composiciones p. ra 
mejorar el horneado en formas estructuradas sdlidas nayores, que se fraccionan 
aanualmente y facilaente y permiten. por lo tanto, una dosificacidn flexible 
muy similar al uso de levadura fresca comprimida. 

Por lo tanto, las formulaciones de la presente invencion deseablenenee 
pueden tener un taaafio suficienec como para ser usadas en bloques compleeoa o 
despues de ser divididas 4 n ur.idades menores de dosificacidn permitiendo 
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ajustar exactamente la dosis 1 a los requerimientos de la masa. Dicha 
dosificacidn flexible y precisa es importance para un panadero en el sentido 
de reducir costos y prevenir la sobre- o subdosif icacidn de los ingredientes 
activos. 

Una formulacidn en forma solid* de la presente invencion puede tener un 
peso de por ejemplo unos 10 gramos a 5 kg, de preferencia de 25 gramos a 2 kg, 
mis preferiblemente de 50 a 1000 gramos. 

Para simular el uso de la levadura comprimida, se debe ajustar la 
formulacidn de manera tal que la tendencia a disgregarse sea suficiente para 
la division manual cirando o doblando suaveroente con los dedos, pero que la 
formulacidn sea lo suf icientemente fuerte como para no disgregarse durante el 
empaque y transporte. 

En general, se pueden user tabletas para la adicion de unos pocos 
ingredientes que son dificiles d* dosificar, tales como las enzimas y el acido 
ascdrbico. La presente invencidn tambien permite la adicion de ingredientes a 
dosis mayores tales como un emulsionante o incluso permite la adicion de una 
parte mayor de la formulacidn ide la mas a como es la practica comtin con las 
mezclas de pan concentradas. Las tabletas se producen solaraente comprimiendo 
forzadamente polvos en un moldel Este proceso de produccidn presenta problemas 
cuando se incorporan componentes recristalizables tales como derivados esteres 
diactil tartaricos de mongliceridos, puesto que estos tenderan a forroar 
estructuras firmes con la compxesidn las cuales no se separaran facilmente 
durante el mezclado de la masa. 

Segun se indie 6 auteriormente aqui, una formulacidn de la invencidn que 
contiene como agente aglutinante un aceite, una grasa o material relacionado 
con grasa, general men ce contendra de 1 a 95% en peso, de agente aglutinante, 
p.ej, 2 a 75% en peso, de preferencia 3 a 50s en peso. Mas preferiblemente, el 
peso en porcentaje de dicho agente aglutinante seri de 40% en peso o menos, 
p-ej . 5 a 30% en peso. 

En el caso de lecitina, la proporcidn empleada de preferencia variar* 
dentro del intervalo de 20 A 30% en peso. La cantidad escogida dependerd de 
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las cualidadea del material pulverulento que se va a combinar con lecitina y 
de- la necesidad de ao comprometer la capacidad funcional de la lecitina como 
un enmlsionante de aglomeracidn. Por debajo del 20X en peso de lecitina, la 
compactacidn es dificil. Por encima de 30* en peso de lecitina, exuda de la 
preparacion coapactada. 

Cuando se usa agua, la foraulacion generalaente contend™ 3 a 90X. de 
preferencia 5 a 75%, aun vis praferibWnte 5 a 507. en peso de agua. 

En una formulacidn de e: tructurada sdlida de la invencion se puede 
incorporar cualquier aditivo q.e se desee agregar a una masa, inclose todo o 
parte de un ingrediente principal cono harina. grasa o azucar. Ingredientes 
comment* usados como agentes para aejorar el horneado, que se pueden user, 
incluyea. adeaas del acido ascorbic, lecitina y gluten y a i Bi dd„ segun ya se 
menciond antericraente, grasas y compuestos relacionados, otros emulsionantes, 
acidos organicos ccao acido acetico. fumarico. citrico. tartaric, y lactico, 
polvos de hornear, sales, levaduras, bacteria* de acido lactico, coaponentes 
de masa acida. jugos de la fermentacidn, constituyentes de la leche, 
coaponentes de harina de soya, harina de aalta (tostada,, azucares,' 
saborizantes, colorantes y i^iaas ali«entarias tales como aailasas, 
xilanasas, glucanasas, lipasas.j proteasas y oxidasas. 

La invencidn se ilustra mediante los siguientes ejemplos- 

E J EMPL0 _1: Formacidn rtft „ na coaposjeidn d» harina .H ^ ,!,/]^,^ , 

La harina aliaentari. (75* en peso, primero se introduce en una 

mescladora. La turbine de la aezcladora se lleva a la velocidad de nezclado, 
de preferencia de 300 a 400, revoluciones/ninuto, y el interior de la 
-aezcladora Se lU, a a una temperature de 0 ± 5'C. La lecitina (25S en peso, 
tambiSn se lleva a una teaperatiira d. OtS'C y se agrega a la aezcladora. El 
tiempo de mezclado para la harina aliaentaria y la lecitina en la mezcladora 
de preferencia es menor que 10 segundos. 
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La aglooeracion de la mezcla resuleante de preferencia se lleva a cabo a 
una presidn d* por lo menos 100 bars (io* kPa) coaprimiendo en un molde o 
usando un extrusor. 

MBBULl. Formac^n d, ^iHnnnr ^ hntna de „wi r - nl „ 

industrial 

La priaera ecapa del proceso es la prepar.cion de una ae.cla de harina de 
trigo/lecitina de acuerdo con el P rocedi nien to de la Fatente Francesa „. 
a.«0.**.-. lf de Je aa Criveau. Las proposes de harina y lecitina. las 
condiciones de temperature", el volu n en interne de la aezcladora, la velecidad 
de rotaci6„ de la turbine de la » ezcla dora y el tiempo dft „ 
de tal manera que u aglon.erac.tdn de los productos sea posible. 

La segunda etapa se logra le una de dos manera: 

1. La .nezcla de hariua de trigo/lecitina se colcca en aoldes y „ 
somete a compresion con una presidn minima de 100 bars (lo* kPa ). 

2. La o,e 2 cla de harina de trigo/lecitina se dirige a u„ extrusor que 
scnete la aazcia a compresio* par a lograr la agloo,eraci6n y lm e xtr uye a 
traves de un molde de forma adecuada. 

En la priaera etapa, la iec iti„a, contenida en barriles, se lleva a una 
temperature entre -5 y. +S -C. Esto se pued e lograr alaacenaaiento 
durante un periodo de tiempo scficiente ( en general del orden de por lo »enos 
2* boras, en una pie „ fria. Se puede usar una te«peratura baja , pero el 
S asto de energia requerido no e*taria justificado por »ejora sustancial alguna 
en el procediaiento de formulacitfn. 

£1 contenido de los barriles de lecitina se vierte en un tanque de 
al»acen an iento de donde se saca la lecitina nediante bombeo y se eapuja hacia 
un tanque de aedicidn de 250 ^ de capacidad. Este tanque est* equipado con 
una valvula de .ariposa con un diaaetro de aperture de suainistro de 300 
una turboaezcladora. El dianetr, de apertura de la valvula de aariposa del 
tanque de aedicion se escoge de tal manera cue el ciecpo requeue p.ra el 
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vaciamiento coopleto de la lecitina desde el tanque de medicidn a la 
turbomezcladora sea discrecamente menor de 10 segundos. 

Se introducer, primero 750: kg de harina de trigo para preparar pan del cipo 
conocido como -35- en la turbo nezcladora mediante un dispositivo de transpose 
neumatieo y una jaula para pesar. Se regula la velocidad de la turbina de la 
mezcladora hasta aproximadameKte 499 revoluciones/minuto. Si bien es posible 
una mayor velocidad, podria c «iwir mas energia sin aejorar notableaente el 
proceso. Cuando se alcanz. la velocidad deseada de mezclado, se abre la 
valvula del tanque de medicidh y se deja que toda la lecitina contenida an el 
tanque de medicidn fluya por gravedad a la mezcladora. Inaediatamente despues 
de que termina de fluir la lecitina. se reduce la velocidad de la turbina y se 
drena la mezcla de lecitina y Carina (cuyo peso total es de 1000 kg) dejindola 
que fluya bajo el efecto de la rotacicn de la turbina, a traves de la valvula 
de salida colocada en la parte inferior de la mezcladora hacia el tanque de 
almacenamiento. Se regula la apertura de la valvula de salida de la mezcladora 
de manera que el tiempc de flujo para la mezcla total no sea mayor de 10 
segundos. Se obtiene asi un prbducto semitrabajado que se conduce, po, ejeaplo 
mediante vacio o por una banda transportadora. desde el tanque de 
almacenaoiento intermedio al dispositivo para implamentar la segunda etapa del 
proceso. 

La etapa convencional de tamizar en un tamiz d* harina no es necesaria ya, 
puesto que, entre otras razon.j. se pretende que el producto sea compactado. 

Las proporcione, dadas de; 25* en peso de lecitina para 75% en peso de 
harina son aquellas que se pueden usar como coadyuvantes del horneado a base 
de harina y no implican limitacidn alguna. 

Cuando se debe llevar a cabo la compresidn en moldes. el dispositivo para 
implementar la segunda etapa esj una maquina que lleva a cabo el relleno de los 
moldes con mezcla que se ha conducido a su receptaculo mediante una varilla de 
vacio. una huincha transportadora u otro medio. Una vez rellenos, los moldes 
se rasan y despues se transport mediante una huincha transportadora hasta 
una prensa que es capaz de l'levar a cabo el moldeado a una presidn aproximada 
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de 100 bars (10* kPa). Los bloques coropactos resultantes se sacan de los 
moldes mediante un desmoldador de tipo succion prensil. Los moldes se limpian 
y se devuelven a un cire'uito con el objeto de volver a rellenarse con la 
mezcla. 

Los bloques compactados opcionalmente se pueden cortar en unidades de 
dosificacion mas pequeiias. Los bloques obtenidos despues se dirigen mediante 
una huincha transportadora a una miquina para empaquetar o meter en bolsas. 

Alternativamente. para U segunda etapa, se usa un dispositive que 
contiene un extrusor cuyp tornillo de Arquimedes reeoge la mezcla que ha side 
conducida a su receptaculo. El paso del hilo del tornillo y el molde en la 
salida del extrusor se disenan de tal manera que la presidn a la entrada del 
molde esta en la region de 100' bars (10 A kPa). 

En la salida del extrusor,: la tira extruida cuya seccidn esta determinada 
por la forma del molde, se dirige hacia la maquina cortadora. La frecuencia de 
corte de la cortadora se selecciona de tal manera de obtener bloques de la 
longitud deseada, tomando en cuenta la velocidad de extrusion de la tira 
extruida. Los bloques asi. coctados posteriormente son dirigidos por una 
huincba transportadora a una maquina para empaquetar o ensaear. 

En vez de harina de trigo, se puede usar en el mismo procedimiento una 
mezcla de harina de trigo y uno o mas agentes mejoradores del horneado, tales 
como acido ascdrbico y ewimas alimentarias. Se obtiene asi una composition 
constituida principalmente o en su totalidad por harina de trigo y lecitina en 
forma de bloques coopactos de tamafio de dosificacion previamente determinado. 
mas faciles de manejar, que so . mas concentrados, puesto que su densidad es 
mayor y que se pueden conservar hasta 25 a 50X mis tiempo que las mezclas en 
polvo de harina de trigo/lecitina. 
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1- Una composicion para hornear, que coaprende uno o .as agentes 
aejoradores del horneado que .aejoran el volumen. la apariencia, la suavidad. 
etc. de la »a fi a, CARACTERIZADA porque contiene por lo aeno, un agente 
aglutinante que esca preaenta en un m en peso o aenos da la coaposicion 
total, el cual peraita la desintegracidn de la fonaa solid, en una aasa, est* 
estructurada coao foraa solid* hoaogenea, pesa encra 2S gramos y 2 kilos y 
tiena una friabilidad que ea suficiente para la divisidn aanual tirando o 
doblando suaveaente con lo. dedos pero que es suficienteaente fuerte para no 
disgregarsa durante el eapaque y transporte. 

2. - Una coaposicidn de acuenio con la Reivindlcacidn 1, CARACTEBIZADA porque 
dicho agente aglutinante se selecciona entre aceites coaestibles, grasas, 
emulsionantes, productos de hitfrdlisis de las grasaa y tstaras y eteres de los 
mismos. agua y sus combinaciones . 

3. - Una composicidn de acueiV.o con la Reivindlcacidn 1 o la Reivindlcacidn 
2, CARACTEBIZADA porque dicho! agent* aglutinante es un gel derivado de una 
solucidn acuosa de un material tonnador de geles. 

A.- Una composicidn de acuerido con la Reivindlcacidn 1 o la Reivindlcacidn 
2, CARACTERI2ADA porque dicho ! agente aglutinante est* presence en un 40% en 
peso o menos de la composicidn total y se selecciona entre aceites 
comestibles, grasas, emulsionantes, productos de hidrdlisis de las grasas y 
sus 4s teres y Uteres y combine clones de los mismos. 

5,- Una composicidn de acuerdo con la Reivindlcacidn 6, CARACTEBIZADA porque 
dicho agente aglutinante est* presence entre 5 y 30% en peso de la composicidn 
total. 
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6-- Una composicion de acuerdo con cualquiera de las Reivindicaciones 1, 2, 
4 y 5 CARACTERIZADA >orque la lecitina esta presente como un agente 
aglutinante y un emulsionante para hornear que esta entre 20 y30X en peso de 
la composici6n total. 

7. - Una composicion de acuerdo con cualquitra dt las Reivindicaciones 1 a 5, 
CARACTERIZADA porque cot>tiene un material de carga cuya funcidn principal es 
aportar volumen a la meacla a un costo bajo, el cual puede ser, entre otros, 
harinas de cereales y leguminosas y sus fracciones, opcionalmente tostadas, 
harinas de malta, sales de calcio y otras sales comunes. 

8. - Una composition del acuerdo con la Reivindicacidn 6, CARACTERIZADA porque 
dicho material de carga se selecciona entre harinas, almiddn y sales de calcio 
y de sodio. 

9. - Una composicion de acuerdo con cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 8, 
CARACTERIZADA porque laj lecitina est* presente en 20 a 30X en peso de la 
composicidn y porque la jharina o harina en combinacidn con uno o mis agences 
para mejorar el horneado! estd presente en 70 a 80% en peso de la composicidn. 

10. - Una composicidn dej acuerdo con cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 8, 

CARACTERIZADA porque est* presente en una forma capaz de ser dividida 

i 

manualmente en unidades de dosificacidn mds pequeAas. 



11.- Un procedimiento para formar una composicidn de acuerdo con cualquiera 
de las Reivindicaciones |l a 9, CARACTE RI ZADO porque comprende compactar una 
mezcla de los ingredientes para proporcionar dicha forma estructurada sdlida, 
bomoggnea . 



12.- Un procedimiento de acuerdo con la Reivindicacidn 11, CARACTRRIZADO 

I 

porque se comprime una mezcla de ingredientes en polvo en un soldo o mediante 

i 

un extrusor. 
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13.- Un procedinienco de acuerdo con la Reivindicacidn 11 o la Reivindicaci6n 
12, CARACT8XIZAD0 porque la compactacidn se lleva a cabo a una presidn de 100 
bars (10 4 kPa) por lo menos. 

M- Un procedimiento para preparar una mas a para un producto home ado, 
CARACTEHIZADO porque coaiprende introducir una composicidn segun se reivindica 
en cualquiera de las Reivindicaciones l a i 0 en una meacladora de masa junto 
con los otros componentes de U masa y ■wzclarlos de tal manera de desintegrar 
dicha forma estructurada s61idj. 

15. - Un procedimiento de acuerdo con la Reivindicacidn 14, CARACTERIZADO 
porque una composici6n de acuerdo con cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 
10 se divide en unidades de dosificacion mas pequeflas y una o mas de dichas 
unidades de dosificacion mis p*quenas se introducen en la mezcladora de masa. 

16. - Uso de la composicidn de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 
a 10, CARACTERIZADO porque 9irve para la preparacidn de una masa. 
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R E S U M 2 N REf.:94,921 

La p resent e inveneidn proporciona una composicion para mejorar el horneado 
en una forma estrueturada solida, homogenea, que comprende uno o mas agentes 
para mejorar ei horaeado a incluys por lo otnos un agence aglutinante que 
permite la desintegracidn de la forma solida estrueturada cuando se usa para 
mezclar una masa. Dicha forma de composicion es capaz de ser dividida 
manualmence en unidades de dosificacion mas pequefias y se puede obtener, por 
ejemplo, compactando una composicion en polvo a base de harina y que contiene 
aproximadamente 20 a 30* en peso de lecitina como agente aglutinante y 
eoulsionante para hornear. 



4 708 palabras 



